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@ Linvention concerne la fabrication des boissons alcooli-
sées. :

Le procédé de maturation faisant l'objet de linvention est
du type comprenant I'activation de douves de bois de chéne
par leur traitement thermique en présence d'un milieu oxygéné,
le vieillissement de la boisson forte en présence des douves:
de bois de chéne activées, et la séparation des douves de la
boisson forte vieillie, et est caractérisé en ce quon fait subir
aux douves obtenues aprés la séparation de la boisson forte
vieillie, un traitement thermique par action cyclique sur lesdites
douves d'un champ électromagnétique - multimodes _d‘ondes
stationnaires d'une fréquence de 2000.a 4500 MHz jusqu'a
une température d'échauffement de 35 3 55 °C avec balayage
simultané par un fluide oxygéné, avec extraction des douves
des vapeurs d'alcool jusqu'a ce que la teneur résiduelle des
douves en alcool soit de 5 & 10 %, et.en ce que, entre les

cycles d'action du champ électromagnétique mulitimodes, les -
douves sont refroidies par le milieu oxygéné jusqu'a une

température de 15 & 25°C, et les vapeurs d'alcool sont
piégées par le milieu oxygéné et condensées.

L'invention peut étre utilisée notamment dans lindustrie
alimentaire, pharmaceutique, etc.

Procédé de maturation de boissons fortes et boissons obtenues par ledit procédé.
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La présente invention concerne 1l'industrie du vin
et a notamment pour objet un procédé de maturation des
boissons fortes qui est utilisé dans les industries
alimentaire, pharmaceutique, etc.

Les boissons fortes de gualité sont fabriquées a
partir d'alcools (alcools servant & la production de
boissons du genre cognac, calvados, etc.) qui subissent
un vieillissement de longue durée dans des fiits en bois de

=~

chéne (jusqu'a 10 & 15 ans et davantage), l'oxygéne de
1'air s'infiltrant 3 travers leurs parois et'agissant sur
l'alcool. S '

Au cours d'un vieillissement de ce genre les alcools
jeunes s'enrichissent en constituants du bois (en tannants)
et acquiérent une coloration spécifique ainsi qu'un bouquet
et un goilit particuliers. La qualité de la boisson forte
obtenue est en relation directe avec sa durée de vieillis-
sement (cf. certificat d'auteur URSS N° 871 105).

- Toutfois, un tel procédé de maturation des boissons
fortes est 1ié a des pertes importantes et iné&vitables
d'alcool de départ par suite de son évaporation & travers
les pores du fiit en bois de chéne (juéqula 50%), et
la technologie utilis&e ne permet pas l'application aux -
fﬁts‘de revétements extérieurs composés de matiéres
d'étanchement. En outre, le vieillissement prolongé de
1'alcool dans des fiits en bois de chéne conduit & une
consommation importante et & une utilisation inefficace des
douves de bois de chéne de gualité ayant subi un stockage

de longue durée et qui ne sont pas toujours faciles a se

‘procurer dans l'industrie du vin.

Pour &liminer les pertes d'alcool par &vaporation et
pour réduire la consommation des douves de bois de chéne,
on a congu et appliqué sur une grande échelle un procédé
de maturation de boissons fortes en réservoir (Cf."Régles
fondamentales de la production des alcools du genre cognac",
Ed. Ministé&re de 1l'industrie alimentaire de 1'URSS, 1978,
pp. 12-16). '
Ledit procédé prévoit une préparation spéciale préalable
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des douves de bois de chéne. L'une des variantes de cette
préparation consiste & tremper les douves dans des solutions
alcalines 3 températures élevées pendant plusieﬁrs jours.
Ensuite dn place dans un réservoir les douves qui ont
subi la trempe, on les recouvre d'un alcool destiné a la
fabrication du cognac et on les laisse vieillir en
présence des douves pendant 3 a5 ans en prétiquant une
saturation en oxygéne périodique. On sépare les douves du
produit final obtenu. Afin d'extraire 1'alcool résiduel des
douves usées, on les soumet & un traitement spécial : par
exemple, on les recouvre d'eau, on les abandonne pendant
12 jours et on soumet & la distillation le mélange eau-
alcool obtenu. Ce procédé demande beaucoup de temps, le

taux d'extraction de 1'alcool résiduel des douves usées

- est assez bas, et la gualité de cet alcool est insuffisante.

En outre, l'extraction de l'alcool résiduel des douves
usées exige beaucoup de main d'oeuvre.

Pour réduire la durée du vieillissement et améliorer
la qualité de l'alcool destiné & la fabrication du cognac,
on prévoit, dans ce procédé au réservoir, on soumet les
alcools jeunes destinés & la fabrication des cognacs a
un enrichissement préalable (avant vieillissement) en
constituants du bois (substances phénoliques) par des
procédés connus, dont 1l'un est un procédé de traitement
thermique de la solution dans un réservoir émaillé con-
tenant des douves de bois de chéne, & une température de
35 § 45°C, pendant 30 & 50 jours.

Toutefois, un tel mode d'enrichissement préalable
en substances polthénoliques de l'alcool destiné a la
fabrication des cognacs est, de méme que les-autres,
peu‘efficace . En effet, aucun de ces procédés ne permet de
réduire sensiblement la durée de la maturation des

- boissons fortes.

On connait encore un procédé de maturation des
boissons fortes, qui prévoit une humidification préalable
(avant vieillissement) des douves de bois de chéne par

du peroxyde d'hydrogéne,suivie de leur activation par
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traitement thermique en milieu oxygéne sous une pression

de 0,314 & 0,490 MPa, & une température de>120 a 150 °cC
pendant 12 & 24 heures (cf. certificat d'auteur URSS

N° 798 170). Ensuite on séche a l'air les douves de bois
activées et on les introduit dans l'alcool destiné &
produire le cognac et que i'on fait vieillir em présence
des douves pendant 3 a 5 ans. Puis on sépare la boisson
des douves. Le processus de traitement thermique, dans

ce procédé&, est long, la désactivation de la capacité
antioxydante des polyphéhols du bois de chéne intervient
essentiellement 3 la surface dudit bois étant donné que

la désactivation de la capacité antioxydante des poly-
phénols difficilement accessibles dans son volume intérieur
au moyen de ce procédé de traitement n'est pas efficace.

Le procédé ne permet pas d'obtenir un produit ayant de hautes
propriétés organoleptiques, il exclut la possibilité
d'activation des douves de bois de chéne usées et leur
remise en service.

Ainsi, 1'état de la technigue antérieure ne permet
pas de réduire la durée du processus de maturation des
boissons fortes tout en obtehant'de hautes qualités orga-
noleptiques du produit fini, ainsi que de réutiliser les
douves usées. ' )

On s'est donc proposé, en procédant & l'activation
des douves de bois de ché&ne usées par désactivation de la
capacité antioxydante de leurs phénols intérieurs, leur
extraction accélérée vers la surface des douves et leur
oxydation subséquente'avec leur dissolution dans l*alcool,
de créer un procédé de maturation des boissons fortes
permettant d'intensifier sensiblement l'obtention d'un
produit final ayant de hautes propriéteés organoleptiques.

La solution consiste en un procédé de maturation
des boissons fortes qui comprend l'activation de douves
de bois de chéne par leur traitement thermique dans un
milieu oxygéné, le vieillissement de la boisson forte.én
présence des douves de bois de chéne activées et la sépa-
ration de la boisson forte vieillie des douves, caractérisé,
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suivant 1l'invention, en ce qu'on soumet & un traitement
thermique les douves de bois de chéne obtenues aprés
séparation de la boisson forte vieillie par action -
cyligue sur lesdites douves d'un champ électromagnétique
multimodes d'ondes stationnaires d'une fréquence de 2000 a
4500 MHz jusqu'd une température d'échauffement ae 35 a
55°C avec balayage simultané par le milieu oxygene et
extraction des vapeurs d'alcool des douves de bois de chéne
jusqu'a une teneur résiduelle en leditralcool'de's & 10%, é%
entre les cycles d'action du champ glectromagnétique -
multimodes on soumet les douves a un refroidissement
jusqu'a une température e 15 a 25 C par le milieu oxygene,
et on pidge les vapeurs d'alcool prec1tees dans le milieu
oxygéné et on les'condense.

En ré&gle générale, dans les prbcédés connus, les douves
usées contiennent 25 & 70% d'alcool.

L'emploi du champ électromagnétique multimodes d'ondes
stationnaires (alimentation en énergie de trés haute
frégquence) lors du traitement thermique des douves de bois
de chene permet, grace a la sélectivité de la dissipation
de l'énergie electromagnethue, de créer de hauts potentlels
thermodynamiques locaux entre les enveloppes des parois des
douves, ce qui contribue a un déplacement intense des
composé&s phénoligues, dissous dans l'alcool,'vers leur
surface extérieure et & leur oxydation par le milieu
oxygéné balayant les douves, par exemple par l'air. Lors
du refroidissement des douves, en l'absence d'alimentation’
en énergie de tré&s haute fréquencé;'par le milieu
oxygéné,jusqu'é une température de 15 3 25°C,il se produit un
&coulement par effusion du milieu oxygéné,dans les micro-
capillaires des douves, ce gui crée des conditions '
favorables & 1l'oxydation des polyphénéls,intérieuré en
présence de leur capacité antioxydante désactivée au cours
du traitement par le champ éléctromagnétique de tr&s haute
fréquence. Ainsi, les polyphénols intérieurs sont eux
aussi oxydés en substances facilement solubles, se )
dissolvent au sein de l'alcool et, par thermodiffusion en-
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méme temps que celui-ci, passent sous forme de liquide et
de vapeur & la surface extérieure des douves. A l'interface
entre les corps solides (douves) et le gaz, 1l'alcool
s'évapore et est piégé par le milieun oxygéné, tandis que les
polyphénols intérieurs oxydés en substances facilement
solubles se déposent & la surface des douves en activant
celles-ci.

La limite inférieure de 35 °C de la température
jusqu'a laguelle on chauffe les douves est déterminée par
1l'intensité du processus d'extraction des composés
phénoliques, qui est proportionnelle-au gradient de
température. La limite supérieure de la température, qui est
de 55°C, est fixée d'aprés les indices de qualité des
boissons.

Comme indiqué dans ce qui précéde, l'action cyclique
du champ électro-magnétique multimodes est exercée
jusqu'ad ce que la teneur résiduelle des douves en alcool
soit de 5 & 10%, et ce, afin que l'utilisation de ladite
énergie de tré&s haute fréquence soit &conomiquement
avantageuse.

Le procédé revendiqué de maturation des boissons
fortes permet :

- de réduire le prix de revient du produit fini
grice & la réutilisation des douves de bois de chéne usées
au cours de la maturation des boissons fortes;

- d'intensifier considérablement le processus de
maturation des boissons fortes en réduisant leur temps de
maturation jusqu'a 10 & 15 mois;

- de combiner le processus d'activation des douves
usées avec le processus d'extraction de l'alcool ré&siduel
desdites douves jusqu'd une teneur finale de 5 a %O%;

- d'améliorer les propriétés organoleptigques du
produit final; : o

~ de créer une technologie sans déchets (les douves
traitées & nouveau et appauvries en substances phénoliques
étant transmises pour réutilisation & 1'industrie du Lois);

- d'accélérer le processus de thermoactivation des
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douves et de réduire 3 30 minutes sa durée gui &tait de 12
4 24 heures. '

Le procédé proposé de maturation des boissemns fortes
est simpie du point de vue technologigue et est mis en
pratique de la maniére suivante.

Apré&s séparation de la boisson forte vieillie, on
place les douves de bois de chéne & teneur en alcool
résiduel de 25 & 70% dans un récipient &tanche réalisé, par
exemple, en polytétrafluoréthyléne ou en verre, et on les
traite thermiquement en faisant agir sur elles un champ
électromagnétique multimodes d'ondes stationnaires d'une
fréquence de 2000 & 4500 MHz jusqu'd une température de
35 & 55°C, en effectuant simultanément un balayage desdites
douves par un fluide oxygéné. .

La durée d'échauffement est déterminée par la puissance
du dispositif & THF irradiant, et elle est calculée en
fonction de l'énergie de chauffage des douves, de l1l'alcool,
de son énergie de migration et de l'énergie de changement
de phase. Elle peut aller de 60 a 300 s.

' Au cours de cette action dudit champ , l'alcool contenu
dans les douves se déplace par diffusion sous la forme d'un
liquide et de vapeur vers leur surface, se volatilise et
est piégé par le milieu oxygéné de balayage.

Aprés suppression du champ électromagnétique multimodes,
on abaisse la température des douves jusqu'd 1% & 25°C, par
&change de chaleur avec le milieu oxygéne de balayage.
Ensuite on soumet & nouveau les douves & l'action d'un
champ &lectromagnétique multimodes et on les refroidit,

Les vapeurs d'alcool sont piégées par le milieu Oxygéné,
arrivent au réfrigérant et sont condenséés. LY'alcool
condensé arrive dans un collecteur.

On effectue le traitement thermique précité& des douves
jusqu'a ce que leur teneur résiduelle en alcool atteigne
5 & 10%.

On utilise les douves ainsi activées pour la maturation
des boissons fortes en faisant vieillir ces boissons.en

leur présence.
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Puis on sépare la boisson forte vieillie des douves
usées. o

D'autres caractéristiques et avantages de la présente
invention seront mieux comprises & la lecture.de la
description suivante de plusiéurs exemples de réalisation
concrets mais non limitatifs.

Exemple 1. ]

On place des douves de bois,de:chéne usées a teneur
en alcool de 25% aprds la séparation de la boisson forte
vieillie dans un récipient &tanche en polytétrafluoréthy—
1&ne et on les y soumet 4 un traitement thermigque 7
cyclique par un champ multimodes électromagnétique d'ondes
stationnaires engendré & la fréquence de 2000 MHz jus-
qu'ad une température d'échauffement de 35°C avec balayage
simultané par l'air. La duréerdu traitement thermique au
cours dfun cycle est de GO's,'la durée totale du
traitement é&tant de 15 minutes. Entre les'cycles dl'action
du champ électromagnétique on refroidit les douves a l'air
jusqu's la température de 25°C. Au cours du traitement
thermique les vapeurs d'alcool sont extraites des douves.
L'action cyclique par le champ &lectromagnétique est
poursuivie jusqu'd ce que la teneur résiduelle des dquvés
en alcool soit de 5%. On pi&ge les vapeurs d'alcool dans
le milieu oxygéné, on les dirige sur un réfrigérant ol on
les condense et dfoﬁ on les envbie ensuite dans un récipient
collecteur. On fait vieillir la boisson forte en présence
des douves activées & teneur résiduelle en alcool de 5%
pendant 10 mois, aprés quoi on sépare des douVés la boisson
forte vieillie. ] :

La qualité du produit final est caractérisée par les -

indices suivants :

teneur en phénols globaux, mg/l 210,0
lignine, mg/1 o - 360,0
aldéhydes aromatiques, mg/l 12,6
taux d'oxydation des polyphénols, % 41,5
Exemple 2. . S

-

On place des douves de bois de chéne usées a teneur
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en alcool de 70% aprés séparation de la boisson forte
vieillie dans un récipient étanche en verre et on les y

-

soumet & un traitement cycligque par un champ électromagné-
tique multimodes d'ondéé stationnaires engendré & la
fréquence de 4500 MHz jusqu'd une témpérature d'échauffement
de 45°C pendant 180 s avec balayage simultané par 1'air. La
durée du traitement thermique d'un cycle est de 180 s, la
durée totale est de 201ninuﬁes; Entre les cycles d'action
du champ électromagnétique on refroidit les douves '
par l'air jusqu'a la température de 20°C. Au cours du 7
traitement thermique, les vapeuts d'alcool sont extraites
des douves. L'action cycligque du champ'électromagnétique
est poursuivie jusqu'a ce que la teneur résiduelle des
douves en alcool devienne égale & 10%. On piége les
vapeurs d'alcool dans le milieu oxygéhé, on les dirige sur
un réfrigérant ot on les condense et ensuite on les admet -
dans un collecteur. '

On fait vieillir la boisson forte en présence des
douves activées 3 teneur résiduelle en aicool de 10% pen-
dant 12 mois, apré&s quoi on sépare des douves la boisson
forte ayant subi la maturation.

La qualité du produit final est caractérisée par les
indices suivants : .

teneur en phénols globaux, mg/l. 305,0

lignine, mg/1l © -325,0
aldéhydes aromatiques, mg/1l 13,8
téux d'oxydation.des polyphénols, % 40,0
Exemple 3.

On place des douves de bois de.chdne usées, & teneur

en alcool de 50%, aprés séparation de la boisson forte
vieillie, dans un récipient &tanche en polYtéﬁrafluoréthylé—
ne et on les y soumet a un traitement thermique cycliqﬁe par
un champ &lectromagnétique multimodes d'ondes station-
naires, gui est engendré & la fréquence de 3500 MHz jus-—
qu'a une température d'échauffement de 55°C avec balayage
simultané par l'air. La duré&e du traitement thermiqﬁe d'un

cycle est de 300 s, la durée totale est de 30 minutes.
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Entre les cycles d'action on refroidit les douves jusqu'a
la température de 15°C. Au cours du traitement thermique
on extrait les vapeurs d'alcool. i'action cycligue du champ
électromagnétique est effectude jusqu'a une teneur résiduel-
le des douves en alcool de 8%. On pieége les vapeurs d'alcool
dans le milieu oxygéné, on les dirige sur un réfrigérateur oll
on les condense et ensuite on les envoie dans un collecteur.
On fait vieillir la boisson forte en présence de douves de
‘bois de chéne & teneur résiduelle en alcool de 8% pendant 15
mois, aprés quoi on sépare la boisson forte des douves.
La qualité du produit final est caractérisée par les in-

dices suivants :

teneur en phénols globaux, mg/l 380,0
lignine, mg/1l - 305,0
aldéhydes aromatiques, mg/1 14,3

taux d'oxydation des polyphénols, % 40,0
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REVENDICATI ONS

1. Procédé de maturation de boissons fortes, comprenant
l'activatibn de douves de bois de chéne par leur traitement
thermique en présence d'un milieu oxygéné, le vieillissement
de la boisson forte en présence des douves de bois de chéne
activées,et la séparation des douves de la boisson forte
vieillie, caractérisé& en ce qu'on fait subir aux douves
obtenues aprés la séparation de la boisson forte vieillie,
un traitement thermique par action cyclique sur lesdites
douves d'un champ électromagnétique multimodes d'ondes
stationnaires d'une fréquence de 2000 & 4500 MHz jusqu'a
une température d'échauffement de 35 a 55°C avec balayage
simultané par un fluide oxygéné, avec extraction des douves
des vapeurs d'alcool jusqu'a ce que la teneur résiduelle
des douves en alcool soit de 5 3 10%, et en ce que, entre
les cycles d'action du champ électromagnétique multimodes,
les douves sont refroidies par le milieu oxygéné jusqu'a
une température de 15 & 25°C, et les vapeurs d'alcool sont
piégées par le milieu oxygéné et condensées.

2. Boissons fortes fabriquées a partir dtalcools,
caractérisées en ce qu'elles sont obtenues par le procédé

de maturation faisant l'objet de la revendication 1.

£



